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@ Acesutfam-haltige Zubereitungen mil verbessertem Geschmack 

Acesulfam-K zeichnet sich als SuBstoH durch gute 
gesc^macKiiche Eigensc flatten aus. Obwohl es <m Bereich 
der geweroiicnen Verarbettung in de* Regel probtemlos als 
emztger Suflstorf etnsetzbar ist, kann eme wettere 
-eschmacKiicne Verbessemng von Interesse sem. namentlich 
*vt Haushaitszuberettungen Es wurde gefundea dafl durch 
Aomiscnunge.n mit Gesehmackskomgenzien. wie beispiels- 
weise Ammosauren und 5 -Nucleottden mil Safzen einiger 
anorganiscber Sauren. organischen Sauren und deren Sal- 
zen. FuilstoHen und VerdickungsmiHein sowie emigen Sirter- 
sto*en. zum Ted geschmackliche Verbesserungen gegenuber 
retntm Acesultam-K erretcnbar sine* Namentlich Salze. Full- 
stotie una Verdickungsmittei smd fur Haushaitszuberetlungen 
von interesse. um damit die hone Suflkrafi auf em Mafi zu 
strecKen. aas a*e Dosierung im Haushait prooiemics macht. in 
scicnen Miscnungen wurde tur eme Reihe von Veraickungs- 
^mein keme Beeimrachtigung oer geschmaolichen Quaittat 
oner eme vemosserung gegenuber dem remen Acesulfam-K 
•estaesiei 1 ! ! ^ 331 51 7 ) 



AVAILABLE COPY 




3331517 

Patentanspruche 

Verfahren zur Verbesserung der geschmackl ichen Eigen- 
schaften von Acesulfam-K in Haushal tszuberei tungen , dadurch 
gekennzeichret , daO Acesulfam-K vor Gebrauch mit anderen 
Stoffen gleichmaOig abgemischt und in Form dieser Mischung 
20 verwendet wird. 

2) Verfahren zur Herabsetzung der SuBkraft von Acesulfam-K 
auf die fiir Haushaltszuberei tungen benotigten werte unter 
Beibehaltung oder Verbesserung der geschmackl ichen Eigen- 
schaften, dadurch gekennzeichnet , daO Acesulfam-K vor 

25 

Gebrauch mit den anderen Stoffen abgemischt und zusammer. 
mit diesen verwendet wird, 

3) Verfahren gemaft Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daG. 
Acesulfam-K mit Aminosauren oder Mischungen von Aminosauren 

30 abgemischt wird. 

4) Verfahren gemaQ Anspruch 1 und 3, dadurch gekennze ichnet , 
daO Vorzugsv/eise Glycin und Glutaminsaure oder Mono- 
natriumglutamat verwendet werden. 
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5) Verfahrcn gemaft Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, 
daft Acesulfam-K mit Salzen anorganischcr Sauren gemischt 
wird. 

6) Verfahren gemaft Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet , daft 
vorzugsweise Kalium- und Calciumsalze von Salzsaure und 
Phosphorsaure und Natriumsalze von Kohlensaure verwendet 
werden. 

7) Verfahren gemaft Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, 
daft Acesulfam-K mit organischen Sauren und ihrcn Salzen ge 
mischt wird* 

8) Verfahren gemaft Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, 
daft vorzugsweise Cit ronensaure , Weinsaure, Gluconsaure 
und Apfelsaure oder Kalium- und Calciumsalze der Essigsaur 
Ci tronensaure , Weinsaure, Gluconsaure und Apfelsaure 
verwendet werden. 

9) Verfahren gemaft Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, 
daft Acesulfam-K mit Glucono- /-lacton gemischt wird. 

10) Verfahren gemaft Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, 
daft Acesulfam-K mit Gelatine Oder anderen enzymat ischen 
hydroiysierten, wasser loslichen Proteinen tierischen Oder 
pflanzlichen Ursprungs gemischt wird. 

11) Verfahren gemaft Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, 
daft Acesulfam-K mit Fullstoffcn und Po lyoacchar iden gemi sc 
wi rd . 

12) Verfahren gemaft Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, daft 
vorzugsweise wasserlbsl iche Ce 1 luloseder i va te , Gurnmi 
arabicum, hyd ro lys ier t e und modifizierte Starken venveneir 
werden. 

13) Verfahren gemaft Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daft 
Accsulf am-K mit ge schmack smod if i z i c r ende n Stoffen aernisch 
wird. 
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14) verfahren gemaB Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, daB 
vorzugsweise 5'-Ribonucleotide Oder ihrc Dinatriumsalze. 
Maltol, Ethylmaltol. Vanillin oder Gthylvanillin vemendet 
warden. 

15) verfahren' gemXB Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet. daB 
Acesulfam-K mit Bitterstof f en gemischt wird. 

16) Verfahren gemaB Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet. daB 
Chinin, Chininsalze und Magnesiumsalze verwendet werden. 

17) verfahren gemaB Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB Acesulfam-K mit Mischungen der Stoffe gemaB Anspruch 
3 bis 16 gemischt wird. 
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HOECKST AKTI ENGESELI.SCHAFT HOE 82/F 173 Dr. ME 

Acesulfam-haltige Zubereitungen mit verbessertem Geschmack 



Acesulfam-K ist ein neuer SUBstoff, der sich im allgemeinen 
durch gute geschmackliche Eigenschaf ten auszeichnet. Fur 
Anv/endungen auf dem Lebensmittelsektor kann Acesulfam-K in 
vielen Fallen problemlos als einziger SU3stoff eingcsetzt 
werden. Nichtsdestoweniger bcsteht ein Anreiz, die guten 
geschmacklichen Eigenschaf ten weiter zu verbessern, da Ge- 
schmack ein wesentliches Auswahlkriterium fur Lebensmit tel 
ist. In diesem Zusammenhang ist z.B. bekannt, daft sich 
Acesulfam-K mit bestimmten anderen SuBstoffen abmischen laQ:, 
wobei sich beide SuBstoffe geschmacklich vorteilhaft erganzjn 
konncn (DE-PS 2628294). 

Ein groBer Teil der verbrauchten SuBstoffe wird in Form von 
Haushaltszubereitungen konsumiert, also in Form von SUQstoff- 
tabletten, -st reupul vern Oder -losungen. Wahrend bei indu- 
strieller Verarbeitung von Lebensmitteln SuBstoffe und Arcn &- 
tisierung als Einheit gesehen und aufeinander abgestirrifnt 
v/erden kdnnen, ist das im Haushalt nicht der Fall. Deshalb 
sollen Haushaltszubereitungen von SuBstoffen moglichst uni- 
versell einsetzbar und moglichst breit vertragiich mit alien 
in Lebensmitteln denkbaren Gcschr.acksrichtungen sein. 

Von den bisher verv/endeten SuBstoffen genugte namentlich 
Saccharin in seinen geschmacklichen Eigenschaf ten dicser 
Anforderung bei weitem nicht. Deshalb ist versucht wcrden, 
Saccharin mit ve rschiedenen gesch.nackskorrigiercnden Stoff n 
abzumischen, wobei eine Verminderung des bitteren Oei- 
geschmacks erzielt wurde. Ein Toil der vorgeschlagcr.c-n Kor i 
genzien hat sich aber als nicht ausreichehd wirksam heraus • 
oeslellt. 
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Ein besonderes Problem bilden SUBstoff granulate und -streu- 
pulver. Solc'he Zubereitungen werden hcrgestellt. da die rexner. 
SUBstoffe aufgrund ihrer hoheh SUBkraft fur die Verwendung 
im Haushalt ungeeignet sind. Die fur normale SUBe zu 
dosierenden Mengen waren so klein, daB ein exaktes Einstellen 
der S-UBe auf den gewiinschten Wert im Haushalt kaum noch prak- 
tikabel «are. Es stellt sich aber das Problem, daB nicht 
alle der fur die Abmischung mit SUBstoffen potentiell geeig- 
neten Stoffe mit diesen auch geschmackl ich vertraglich sind. 

Wie b'ereits erwahnt, befriedigen die geschmackl ichen Eigen- 
schaften von Acesulfam-K als einzigem SUBstoff in der Regel 
schon voll. 

Uberraschenderweise wurde nun aber gefunderi, daB Mischungen 
aus Acesulfam-K mit einer Reihe von Verbindungen, die sxch 
dure'h geschmackskorrigierende Wirkung auszeichnen, geschmackl 
lich dem reinen Acesulfam noch Uberlegen sein kbnnen. Des 
weiteren wurde gefunden, daB Acesulfam-K sich mit einer 
Reihe von Hilfsstoffen fur die Hcrstellung von Streupulvern 
Oder Granulaten geschmacklich ohne EinbuBc abmischen laBt. 
und das: uberraschenderweise in einer Reihe von Fallen selbst 
die Hilfsstoffe einen positiven EinfluB auf die geschmackl :c> 
Beurteilung von Acesulfam-K besaBen. 

Die erfindungsgemaBen Mischungen konnen bestehen aus 

Acesulfam-K und den nachstehenden Stoffen. die in den ange- 

gebenen Mengenverhal tnissen in der Mischimg enthaltcn sc:n 
konnen. 
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Aminoosauren wic 

- Alanin 

- Glycin 

- Lysin 

- Tryptophan . 

- Glytaminsaure und ihr Mononatriumsalz 



3 - 90 % 



Losliche Salze anorganischer Sauren, wie Ammonium-, Natrium 
Kalium- und Calciumsalze von 

- Salzsaure 

- Schwef clsaure 

- Phosphorsaure* 

- Kohlensaure 



0,1 - 75 X 



und Kalium-Aluminiumsulfat 



0,1 - 5 % 



Organische SSuren und ihre loslichen Salze, wie Ammonium-, 
Natrium-, Kalium- und Calciumsalze der 

- Essigsaure 

- ButtersSure 

- Valeriansaure 

- Isovaler iansaure 

- Capronsaure 

- Ci troncnsaure 

- V/einsaure 
•* Apfelsaure 

- Gluconsaure 

- Adipinsaure 

- Dcrnsteinsaure 

- Fumarsaure 



0,1 - 95 % 



Besondcrs Natriumgluconat odcr 
Gluccno- 6 -lacton 
und V/einstein 



0,5 - 95 % 
0,5 - 50 % 
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Proteine und Peptide wie 

- Albumine ) 

- Gelatine j 

- enzymatisch hydrolysiertc ISsliche ) o 1 - 20 % 
5 Proteine tierischen Oder pflanzlichen j 

Ursprungs, besonders Proteine mit ) 

hohem Gehalt an Glutaminsaure j 

FUllstoffe und Verdickungsrnittel wie 

10 - Arabinogalactan ) 

- Cellulosederivate j 

- Pektin ) 

- Traganth j 

- Gummi arabicum ) 

15 - Karaya-Gummi ) 0,1 - 08 % 

- St&rkehydrolysate mit Dextrose- ) 
Xquivalenten ^ 30 j 

- modif izierte StSrken, besonders mit ) 
Phosphat Oder Sulfat modifiziert j 

20 Oder oxidiert ) 

- Alginate j 

Geschmacksstof f e und geschmacksmodif izierende Stoffe wie 

- S'-InosinsSure und ihr Dinatr iumsalz ) o 01 - 50 % 
25 - 5*-Guanylsaure und ihr Dinatr iumsalz j 

-*Maltol 1 - 10 % 

- Ethylmaltol 0,01 - 1 % 

- 2,5-Dimethyl-3-hydroxy-4-oxo- 

3C 4,5-dihydrof uran 5 - 100 ppm in de 

Mischung 

- Thaumatin 0,01 - 10 % 

- Ammoniumglycyrrhizinat 0,5 - 50 % 

- Vanillin 0,5 - 10 % 

- Ethylvanillin 0,1 - 10 % 
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Bittcrstof f e 



- Naringin 

- Chinin und seine Salze 

- Magnesiumsalze der erwahnten anorgani- 



0,1 - 



5 % 



10 



15 



20 



25 



30 



schen und organischen Sauren t 

Die genannten Verbindungen konnen in der Regel als Einzelstof' 
in Mischungen mi* Acesulfam-K verwendet werden. DarUber 
hinaus ist es natiirlich in den meisten Fallen auch moglich, 
Mischungen aus den genannten Stoffen herzustellen , die dann 
ihrerseits mit Acesulfam-K gemischt werden konnen, Vorzugs- 
weise sind allerdings die folgenden Typen von Mischungen zur 
Abmischung mit Acesulfam-K geeignet: 

- Mischungen von Aminosaureri mit organischen Sauren, Salzen 
anorganischer Oder organischer Sauren, Fullstoffen Oder Pol, 
sacchariden und geschmacksmodif izierenden Stoffen 

- Mischungen von Salzen anorganischer Sauren mit organischen 
Sauren oder ihren Salzen 

- Mischungen von organischen Sauren und Salzen anorganischer 
Oder organischer Sauren mit Proteinen und Peptioen, Full- 
stoffen und geschmacksmodif izierenden Stoffen 

- Mischungen von Proteinen und Peptidcn mit Fullstoffen und 
geschmacksmodif izierenden Stoffen 

- Mischungen von Fullstoffen und geschmacksmodif izierenden 
Stoffen. 

Anstcllc von rcincm Acesulfam-K kann auch eine Mischung von 
Acesulfam-K mit anderen SUBstoffen, wie Saccharin, Cyclamat o 
Aspartame, vorzugsweise im umgekehrten Verhaltnis ihrer SuG- 
krafte, in solcho Mischungen eingebracht werden. 

Die Mischungen konnen durch gleichmafJiges Vermcngen der feste 
Bestandlcile erhalten werden. Soweit die aufgefuhrten Stoffc 
v/asser) 6?1 ich sind, konnen naturlich auch Losungcn gemischt 
werden, v/enn die Vcrwcndung als 5u0s tof f looung vorgesehen ist 
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In den folgenden Beispielen, durch die eine nahcrc Crlautcrung 
der Erfindung gegeben w'ird, wurden die Stoffe in festen Zustand 
in den angegebenen Gewichtsverhaltnissen gemischt und nach 
Auflosen in Wasser mit reinem Acesulfam-K verglichen. 



Beispiele 



1. 


Acesulfam-K 


98 % 




Chininsulfat 


2 % 


2. 


Acesulfam-K 


95 % 




Magnesiumsulfat 


5 % 


3. 


Acesulfam-K 


98,8 % 




50/50 % Mischung aus 






Dinatrium-5'-Inosinat und 






— guany lat 




4. 


Acesulfam-K 


94,5 % 




Natriumglutamat 


5,5 % 


5. 


Acesulfam-K 


97,3 % 




Natriumglutamat 


2,0 % 




50/50 % Mischung aus 






Dinatriurn-5 '-Inosinat 






und -guanylat 


0,2 % 


6. 


Acesulfam-K 


99,9 % 




Maltol 


0,1 % 


7. 


Acesulf am-K 


99,99% 




Ethylmaltol 


0,01% 


8. 


Acesulfam-K + 20 ppm 






2,5-Dimethy 1-3-hydroxy- 






4- oxo-4 f 5-d ihydruf uran 




9. 


Acesulf am-K 


95,5 




Thaumat in 


4,5 



10 



15 



20 



25 



30 



35 
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Die Beispiele 1 bis 9 wurden nach Auflosen in Wasscr im Ver- 
gleich zu gleichsuBen Losungen von reinem Acesulfam-K beur- 
teilt und als geschmacklich besser eingestuft. 

Beispiel 



10. 


Acesulfam-K 


40 


% 




Calciumchlorid 


60 


% 


> 1 » 


nCcSUXT am" l\ 




V 




Kaliumchlorid 


5.5 






A A A * t 1 V MA 1^ 

ac esuir am- n 


y t 












13. 


Acesulfam-K 


70 


% 




%Cs> 1 i iimhyHrftfipntftrtrflt" 


ov 




14. 


Acesulf am-K 


85 


% 




Trinatriumc i trat 


15 


% 


15. 


Acesulfam-K 


75 


% 




Kal iumhydrogenphosphat 


3 






Glucono- o -lacton 


22 


% 


16. 


Acesulf am-K 


20 


X 




Kal iumhydroge near bonat 


12 


% 




Glucono- <f -lacton 


"68 


% 


17. 


Acesulfam-K 


25 


% 




Trinatriumc it rat 


20 


% 




Glucono- <5 -lacton 


50 


% 


10. 


Acesulfam-K 


12 


% 




Glucono- S -lacton 


60 


% 




Natr i umgluconat 


20 


% 




Kal i umhyd rogen tar trat 


8 


% 


19. 


Acesulf am-K 


12 


% 




Trinatriumcitrat 


86 


% 




Fumarsaure 


1.2 


% 




Ka) i umchlor id 


0,5 


% 




Natriumchlor id 


0,3 


% 



JU 
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20. Acesulfam-K 
Citronensaure 
Trinatriumphosphat 
Tricalciumphosphat 

21. Acesulfam-K 
Glycin 

22. Acesulfam-K 
hydrolysiertes losliches 

23. Acesulfam-K 
Nat riumglutamat 
Lactose 

24. Acesulfam-K 
Fructose 
Natriumgluconat 

25. Acesulfam-K 
Citronensaure 
Glycin 

Kal iumpolyphosphat 
Sorbitol 

26. Acesulfam-K 
Calciumgluconat 
Lactose 

27. Acesulfam-K 
Starke hydroly sat 
(Dextrose ca. 20) 

28. Acesulfam-K 
Starke hydrolysat 
{Dextrose ca. 10) 

29. Acesulfam-K 
niedrigviskose Carboxy- 
methylcellulose 



48 
5 

42 
5 

27 
73 



% 
% 
% 
% 

% 
% 



12,5 % 

Casein 

87,5 % 

6 % 

3,5 % 

90,5 % 

14 % 
25,2 % 
60,8 % 

% 
% 
% 
% 



5 
5 
3 
11 
76 



4,5 % 
0,7 % 
94,8 % 

15 % 



85 
60 

40 
82 

18 



% 
% 

■% 
% 



AVL 
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10 



15 



20 



25 



30 



35 



30. Accsulfam-K 93,5 % 
Gummi arabicum 6,5 % 

31. Acesulfam-K 1 % 
Citronensaure 1,1 % 
Starke hycJroly sat 

(Dextrose ca, 10) 97,7 % 

32. Acesulfam-K 1,1 % 
Apfelsaure Oder Weinsaure 1,6 % 
Starke hydro ly sat 

(Dextrose ca. 10) 98,3 % 

33. Acesulfam-K 25 % 
Calciumlactat 20 % 
Gummi arabicum 55 % 

34. Acesulfam-K 2,1 % 
Starke hydroly sat 

(Dextrose ca. 20) 97,4 % 

enzymat isch hydrolysiertes 

Casein 0,5 % 

35. Acesulfam-K 45 
Kal iumhydrogenphosphat 3 
Glucono- <J-Lacton 12 
Dextrose (oder Maltose) 40 

36. Acesulfam-K 4,5 % 
Nat riumnglutamat 0,2 % 
50% Mischung aus Dinatrium- 
S'-Inosinat und -guanylat 0,01% 
Maltodextrin bis 100 % 

37. Acesulfam-K • 12 % 
Tr inatriumcitrat 17 % 
losliche Gelatine 0,5 % 
Starke hyd rolysat 

(Dextrose ca. 20) 70,5 % 



% 
% 
% 
% 
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54) Acesulfam-containing preparations with improved taste 

Acesulfam-K is a sweetener characterized by gqod taste properties. Although usually 
it can be used in the industrial area as the o nly s weetener without problems, a further 
improvement in taste would be of interest, namely for household preparations. It was 
found that by mixing with taste correcting agents, for example, amino acids and 5'- 
nucleotides with salts of some inorganic acids, organic acids and their salts, fillers 
and thickening agents, as well as some bitters, sometimes improvement in taste can be 
obtained in comparison to pure acesulfam-K. Namely, salts, fillers and thickening 
agents are of interest for household preparations so as to stretch the high sweetening 
power to such an extent that the dosage can be carried out in the home without 
problems. In such mixtures, a number of thickening agents did not have any adverse 
influence on the taste quality or even an improvement in comparison to pure ace- 
sulfam-K was found. (33 31 517) 



Translated from German by: 
Quest Technology, Inc. 
1030 West Higgins Road 
Suite 308 

Park Ridge, IL 60068 

(847) 439-4312/(847) 825-6100 

File No.: QU7175 
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Patent Claims 

1) Method for the improvement of the taste properties of acesulfam-K in household 
preparations, characterized by the fact that, before use, the acesulfam-K is mixed 
uniformly with other substances and is used in the form of this mixture. 

2) Method for reducing the sweetening power of acesulfam-K to the values necessary for 
household preparations, while maintaining or improving the taste properties, charac- 
terized by the fact that, before use, acesulfam-K is mixed with other substances and is 
used together with them. 

3) Method according to Claim 1, characterized by the fact that acesulfam K is mixed 
with amino acids or with mixtures of amino acids. 

4) Method according to Claim 1 and 3, characterized by the fact that preferabl 
and jUitajnic-^cidjDr m nnosodium glutamate a re used. 

5) Method according to Claim 1 and 2, characterized by the fact 'that acesulfam-K is 
mixed with salts of inorganic acids. 



6) 



7) 



8) 




Method according to Claim 5, characterized by^the fact that preferably potassium and 
calcium salts of hydrochloric acid and ^hosphorid acid and sodium salts of carbonic 
acid are used. 

Method according to Claim 1 and 2, characterized by the fact that acesulfam-K is 
mixed with organic acids and their salts. 

Method according to Claim 7, characterized by the fact that preferably citric acid, 
tartaric acid, gluconic acid and malic acid or potassium and calcium salts of citric 
acid, tartaric acid, gluconic acid and malic acid are used. 
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9) Method according to Claim 1 and 2, characterized by the fact that acesulfam-K is 
mixed with glucono-6-lactone. 

10) Method according to Claim 1 and 2, characterized by the fact that acesulfam-K is 
mixed with gelatins or other enzymatically hydrolyzed water-soluble proteins of 
animal or vegetable origin. 

1 1) Method according to Claim 1 and 2, characterized by the fact that acesulfam-K is 
mixed with fillers and polysaccharides. 

12) Method according to Claim 11, characterized by the fact that preferably water-soluble 
cellulose derivatives, gum arabic, hydrolyzed and modified starches are used. 

13) Method according to Claim 1, characterized by the fact that acesulfam-K is mixed 
with taste-modifying substances. 

14) Method according to Claim 13, characterized by the fact that preferably 5'-ribonucle- 
otide or its disodium salts, maltol, ethylmaltol, vanillin or ethylvanillin are used. 

15) Method according to Claim 1, characterized by the fact that acesulfam-K is mixed 
with bitter substances. 

16) Method according to Claim 15, characterized by the fact that quinine, quinine salts 
and magnesium salts are used. 

17) Method according to Claim 1 and 2, characterized by the fact that acesulfam-K is 
mixed with mixtures of substances according to Claim 3 to 16. 



3 
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HOECHST AKTDENGESELLSCHAFT HOE 82/F 173 Dr. ME 

Acesulfam-containing preparations with improved taste 

Acesulfam-K is a new sweetener which is characterized generally by good taste properties. 
For applications in the food sector, acesulfam-K can be used in many cases as the only 
sweetener without any problems. Nevertheless, with a tendency to improve the good taste 
properties further, taste is an essential selection criterion for foods. In this connection, for 
example, it is known that acesulfam-K can be mixed with certain other sweeteners, whereby 
the two sweeteners can complement each other advantageously with regard to taste (DE-PS 
2628294). 

A larae majority of the sweeteners used is consumed in the form of household preparations, 
that is, in the form of sweetener tablets, sprinkling powders or solutions. While, in 
industrial processing of foods, sweeteners and flavoring are regarded as a unit and can be 
adapted to one another, this is not the case in the household. Therefore, household prepara- 
tions of sweeteners should be as universally usable as possible, should show broad compati- 
bility in all conceivable taste variations in foods. 

» 

Among the sweeteners used so far, namely saccharin, this requirement was not satisfied by 
far with regard to taste. Therefore, an attempt was made to mix saccharin with different 
taste-correcting substances, whereby reduction of the bitter aftertaste was achieved. 
However, some of the proposed correcting agents were not found to be sufficiently effective. 

Sweetener granulates and sprinkling powder represent a special problem. Such preparations 
are produced because the pure sweeteners are unsuitable for use in the household due to their 
high sweetening power. The amounts that would have to be measured out for normal 
sweetening are so small that exact adjustment of the sweetness to the desired value is hardly 
practical in the household. However, there is a problem that not all substances that are 
potentially suitable for mixing with sweeteners are compatible with it with regard to taste. 

As already mentioned, the taste properties of acesulfam-K as the only sweetener are 
completely satisfactory as a rule. 
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However, now it was found surprisingly that mixtures of acesulfam-K with a number of 
compounds that are characterized by taste-correcting action, would have a taste which is even 
superior to that of pure acesulfam. Furthermore, it was found that acesulfam-K can be 
mixed with a number of additives for the production of sprinkling powders or granulates 
without any adverse effects and that, surprisingly, in a number of cases, the additives have 
even a positive influence on the taste evaluation of acesulfam-K. 

The mixtures according to the invention consist of acesulfam-K and the following substances 
which may be contained in the mixtures in the amounts given. 



Amino acids such as 



alanine 



) 



) 

) 3-90% 

) 



. L ■- 
-glycine^ \ 

- lysine 

- tryptophan.} 

- glutamic acid and 7 its monosodium salt ) 
"Soluble salts of inorganic acids, such as ammonium, sodium, potassium and 
calcium salts of 

) 



) 0.1-75% 

) 
) 

0.1-5% 



- hydrochloric acid 

- sulfuric acid 

- phosphoric acid 

- carbonic acid 

and potassium-aluminum sulfate 
Organic acids and their soluble salts, such as ammonium, sodium, potassium 
and calcium salts of 

- acetic acid 

- butyric acid 

- valeric acid 

- isovaleric acid 

- capronic acid 

- citric acid 

- tartaric acid 

- malic acid 

- gluconic acid 

- adipic acid 

- succinic acid 

- fumaric acid 



0.1-95% 



1 GXJ 



5 



3331517 



0.1-20% 



0.1-98% 



Especially, sodium gluconate or glucono-6-lactone 0.5-95% 
and tartar 0-5-50% 

Proteins and peptides, such as 

- albumins 

- gelatins 

- enzymatically hydrolyzed soluble proteins of 
animal or vegetable origin, especially proteins 
with a high content o f glutamic acid 

Fillers and thickeners such as 

- arabinogalactan 

- cellulose derivatives 

- pectin 

- i.T'^anth 

- gum arabic 

- karaya gum 

- starch hydrolysates with a dextrose equivalent 
< 30 

- modified starches, especially modified with 
phosphate or sulfate or oxidized 

- alginates 

Taste substances and test-modifying substances, such as 

- 5'-inbsic acid and its disodium salt 

- 5'-guanylic acid and its disodium salt 

- maltol 

- ethylmaltol 

- 2,5-dimethyl-3-hydroxy-4-oxo-4,5-dihydrofuran 

- thaumatin 

- ammonium glycyrrhizinate 

- vanillin 

- ethylvanillin 

'Bitter substances 

- naringin ) 
> - quinine and its salts ) 
V - magnesium salts of the abovementioned inorganic ) 0.1-5% 



0.01-50% 



1-10% 
0.01-1% 

5-100 ppm in the 
mixture 

0.01-10% 
0.5-50% 
0.5-10% 
0.1-10% 



\ 



and organic acids 



6 
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As a rule, the above compounds can be used as individual substances in mixtures with 
acesulfam-K. Moreover, naturally, in most cases, it is also possible to prepare mixtures of 
the above substances which then, in turn, can be mixed with acesulfam-K. However, 
preferably, the following types of mixtures are suitable for mixing with acesuifam-K: 

Mixtures of amino acids with organic acids, salts of inorganic or organic acids, 
fillers, or polysaccharides and taste-modifying substances. 

Mixtures of salts of inorganic acids with organic acids or their salts. 

Mixtures of organic acids and salts of inorganic or organic acids with proteins and 
peptides, fillers and taste-modifying substances. 

Mixtures of proteins and peptides with fillers and taste-modifying substances. 

Mixtures of fillers and taste-modifying substances. 

1 Instead nf pure acesulfam-K. a mixture of acesulfam-K with other sweeteners, such as 
saccharin , c yclamat e or aspartam e can also be used in such mixtures, preferably in the 
inverse ratio of their sweetening power. 

The mixtures can be obtained by uniform mixing of the solid components. If the listed 
substances are soluble in water, naturally, solutions can also be mixed when the intended 
application is as a sweetener solution. 

In the Examples which follow, which will explain the invention in more detail, the substanc 
es were mixed in the. solid state in the given weight ratios and, after dissolution in water, 
were compared with pure acesulfam-K. 
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Example 

1 . acesulfam-K 
quinine sulfate 

2. acesulfam-K 
magnesium sulfate 

3 . acesulfam-K 

50/50% mixture of disodium- 
5'-inosinate and -guanylate 



98 % 
2 % 



5 



95 % 



98.8 % 
1.2 % 



4. acesulfam-K 

sodium elutamate 



94.5 % 
5.5 % 



acesulfam-K 
sodium glutamate 
50/50% mixture of disodium- 
5'-inosinate and -guanylate 



97.3 % 
2.5 % 

0.2 % 



6. 



acesulfam-K 
maltol 



99.9 % 
0.1 % 



7. acesulfam-K 
ethylmaltol 

8. acesulfam-K + 20 ppm of 
2,5-dimethyl-3-hydroxy- 
4-oxo-4 , 5 -dihydrofuran 



99.99 % 
0.0 1 % 



acesulfam-K 
thaumatin 



95.5 % 
4.5 % 



8 
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Examples 1 to 9 were dissolved in water and were evaluated in comparison to pure acesul- 
fam-K solutions of the same sweetness and were found to taste better. 

Example 

10. acesulfam-K 

calcium chloride 



40 % 

60 . % 



11. acesulfam-K 94.5 % 



potassium chloride 



potassium acetate 



5.5 % 



12. acesulfam-K 91 % 



9 % 



13. acesulfam-K 70 % 

potassium hydrogen tartrate 30 % 



14. acesulfam-K 85 % 
trisodium citrate ^ 15 % 

15. acesulfam-K 7 5 % 
potassium hydrogen phosphate 3 % 
glucono-S-lactone 22 % 



r 0 



'0 



16. acesulfam-K 20 % 

potassium hydrogen carbonate 12 % 
glucono-5-lactone 68 % 



17. acesulfam-K 25 % 

trisodium citrate 20 % 

slucono-5-lactone 55 % 



9 



18. acesulfam-K 
glucono-6-lactone 
sodium gluconate 
potassium hydrogen tartrate 

19. acesulfam-K 
trisodium citrate 
fumaric acid 
potassium chloride 
sodium chloride 

*20. acesulfam-K 
citric acid 

trisodium phosphate 
tricalcium phosphate 

21. acesulfam-K 
glycine 

22. acesulfam-K 
hydrolyzed soluble casein 

23. acesulfam-K 
sodium glutamate 
lactose 

24. acesulfam-K 
fructose 

sodium gluconate 
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12 % 

60 % 

20 % 

8 % 

12 % 

86 % 

1.2 % 

0.5 % 

0.3 % 

48 %. 

5 % 

42 % 

5 % 

27 % 
73 % 

12.5 % 
87.5 % 

6 % 
3.5 % 
90.5 % 

14 % 
25.2 % 
60.8 % 
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25. acesulfam-K 5 
citric acid 5 
glycine 3 
potassium polyphosphate 1 1 
sorbitol 76 

26. acesulfam-K 4.5 
calcium gluconate 0.7 
lactose 94 -8 

27. acesulfam-K 15 
starch hydrolysate 

(dextrose approx. 20) 85 

28. acesulfam-K 60 
starch hydrolysate 

(dextrose approx. 10) 40 

29. acesulfam-K 82 
low-viscosity carboxy- 
methylcellulose 18 

30. acesulfam-K 93.5 
gum arabic 6.5 

3 1 . acesulfam-K 1 
citric acid 1 • 1 
starch hydrolysate 

(dextrose approx. 10) 97.7 
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32. acesulfam-K 11 % 

malic acid or tartaric acid 1.6 % 
starch hydrolysate 

(dextrose approx. 10) 98.3 % 



acesulfam-K 
calcium lactate 
gum arabic 



35. acesulfam-K 

potassium hydrogen phosphate 
glucono-6-lactone 



37. acesulfam-K 



25 % 

20 % 

55 % 

2.1 % 



34. acesulfam-K 

starch hydrolysate 

(dextrose approx. 20) 97 - 4 % 

enzymatically hydrolyzed 
casein 



0.5 % 



45 % 

3 % 

12 % 

dextrose (or maltose) 40 % 



36. acesulfam-K 45 % 

sodium glutamate 0 2 % 

50% mixture of disodium- 
5'-inosinate and -guanylate 0.1 % 

maltodextrin to 100% 



12 % 



trisodium citrate i7 % 

soluble gelatins °- 5 % 
starch hydrolysate 

(dextrose approx. 20) 70 • 5 % 
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12 



i 



2 
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38. 



acesulfam-K 
starch hydrolysate 
(dextrose approx. 42) 
disodium hydrogen phosphate 
maltol 



84 



% 



3 



% 



6 



% 



7 



% 



Examples 10 to 38 give mixtures which can be used in sprinkling powder, granulates, tablets 
or solutions. All mixtures were dissolved in water and were compared with pure acesulfam- 
K solutions of the same sweetness; in all cases, the mixtures were found to be equivalent or 
e v en superior in tast e . 

Translator's note: In example 32. the amounts add up to 101%. - Error in the German text. 
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